Omeletten mit Pilzsauce voncroen

Mengen fir 30 Personen

Tags: Vegetarisch
Gewdrze: Paprika, Streuwtrze, Pfeffer

150 g Butter
450 g Zwiebel
2.4 kg Frische Champignons  kurz mit Butter und Zwiebeln dinsten

9.0 dl Rotwein  abléschen (Weisswein ist auch moglich)
anschliessend mit Streuwirze, Bouillon, Pfeffer und Paprika wirzen und ca
15 Minuten kocheln lassen

2.1 Liter Halborahm  beigeben und kurz aufkochen. Sauce fertig!
1.5 Liter Milch
1.5 Liter Wasser
30 Stuck Eier
37.59g Salz Eier, Salz, Wasser und Milch verkplofen.

1.5 kg Mehl  Das Mehl dazusieben und zu einem glatten Teig rithren. Den Teig 15-30min
stehen lassen.

In der Pfanne mit wenig Ol beiseitig goldgelb backen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/omeletten-mit-pilzsauce--10



